CAIET DE SARCINI

pentru producerea si comercializarea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu
Denumirea de Origine Controlata Dealu Mare

Capitolul I. PRODUSUL SI DENUMIREA DE ORIGINE CONTROLATA

I.1. Definirea produsului
Vinul spumant de calitate de tip aromat cu D.O.C. Dealu Mare este vinul spumant de calitate,
obtinut din mustul sau mustul partial fermentat fabricat din strugurii soiurilor aromate
cultivate in plantatiile viticole delimitate in arealul cu D.O.C. Dealu Mare.

1.2. Subdenumirile de origine controlata
Numele denumirii de origine Dealu Mare poate fi completat cu numele subdenumirilor de
origine Valea Calugareasca, Urlati si Tohani, conform regulilor stabilite In prezentul caiet de
sarcini pentru utilizarea denumirii de origine controlata Dealu Mare.

1.3. Culoarea si tipurile produselor
Denumirea de origine controlatd Dealu Mare este rezervata vinurilor spumante de calitate de
tip aromat albe sau rose produse in varianta demisec si dulce.

I.4. Arealele delimitate
Aria geografica
Recolta de struguri, producerea mustului, fermentare si imbutelierea vinurilor spumante de
calitate de tip aromat se realizeaza in urmatoarele localitati ale judetului Prahova si Buzau:
Judetul Prahova
1. Subdenumirea de origine “ Dealu Mare -Boldesti”
- Orasul Boldesti-Scaieni- localitate componenta Seciu;
- Com. Bucov- satele Pleasa, Bucov;
- Com. Plopu - satele Galmeia, Plopu.
Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BOLDESTI” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: SECIU, DEALU FRUMOS, VALEA CORBULUI.
2. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Valea Calugareasca”
- Com. Valea Calugareasca- satele Valea Calugareasca, Valea Largd, Valea Nicovani, Valea
Poienii, Valea Mantei, Valea Popii, Valea Ursoi, Varfurile, Schiau, Rachieri, Valea Saraca;
- Com. Bucov- satele Chitorani, Valea Orlei, Bucov, Bighilin;
- Com. Albesti - Paleologu - satul Albesti - Paleologu;
- Oras Urlati - localitatea componenta Valea Mieilor.
Subdenumirea de origine “DEALU MARE-VALEA CALUGAREASCA” poate fi completati si cu
una din urmatoarele denumiri de plai viticol*: CHITORANI, VALEA ORLEI, VALEA POPII,
VALEA SARACA, VALEA MANTEI, VALEA POIENII, VALEA NICOVANI, VALEA
LARGA, VALEA MIEILOR.
3. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Uralgi”
- Urlati- localitai componente Urlati, Arionestii Noi, Arionestii Vechi, Cherba, Maruntis, Orzoaia
de Jos, Orzoaia de Sus, Valea Bobului, Valea Crangului, Valea Nucetului, Valea Pietrei, Valea
Seman, Valea Urloi, Jercalai.
Subdenumirea de origine “DEALU MARE-URLATTI” poate fi completata si cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol*: VALEA PIETREI, VALEA BOBULUI, VALEA NUCETULUI, VIA
DOMNEASCA, VALEA URLOI, VALEA SEMAN, VALEA CRANGULUL.

4. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Ceptura”
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- Com. Ceptura- satele Ceptura de Jos, Ceptura de Sus, Malu Rosu, Rotari, Soimesti;

- Com. Fantanele - satele Fantanele, Bozieni.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE - CEPTURA” poate fi completatd si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: MALU ROSU, VALEA GARDULUI, VALEA
MANASTIRIL

5. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Tohani”

- Com. Gura Vadului - satele Gura Vadului, Persunari, Tohani;

- Com. Vadu Sapat - satele Vadu Sapat, Ghinoaica, Ungureni;

- Com. Calugareni - satele Calugareni, Valea Scheilor;

- Com. Jugureni - satele Jugureni, Boboci;

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-TOHANI” poate fi completatd i cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol*: VARFUL CU DOR, GURA VADULUI, DUMBRAVA, VADU SAPAT.

Judetul Buzau
6. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Breaza”

- Com. Breaza - satele Breaza, Badeni, Greceanca, Valeanca-Vilanesti, Vispesti;
- Com. Naeni - satele Naeni, Fintesti, Fantanele, Prosca, Varf;
- Com. Sahateni - satele Sahateni, Istrita de Jos.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-BREAZA  poate fi completatd si cu una din
urmitoarele denumiri de plai viticol*: BREAZA, GRECEANCA, NAENI, VISPESTI, FINTESTI,
SAHATENI.

7. Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Merei”

- Com. Merei - satele Merei, Dealul Viei, Ciobanoaia, Izvoru Dulce, Gura Saratii, Nenciulesti,
Dobrilesti, Sarata Monteoru, Valea Putului-Merei, Ograzile;

- Com. Ulmeni- satul Valcele.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-MEREI ” poate fi completata si cu una din urmatoarele
denumiri de plai viticol*: IZZVORU DULCE, GURA SARATII, DEALUL VIEI, DOBRILESTI,
NENCIULESTI, VALEA PUTULUI, CIOBANOAIA.

8.Subdenumirea de origine “Dealu Mare-Zoresti”
-Vernesti- satele Vernesti, Zoresti, Sasenii pe Vale, Sasenii Noi, Sasenii Vechi, Niscov, Nenciu,
Carlomanesti, Candesti.

Subdenumirea de origine “DEALU MARE-ZORESTI ” poate fi completata si cu una din
urmatoarele denumiri de plai viticol*: VALEA TEANCULUI, DEALUL ZORILOR, NISCOV.
*Denumirea de plai poate fi utilizata in etichetare cu conditia ca strugurii din care se obtine vinul sa
provind cel putin 85% din arealul delimitat al acestuia.

Aria parcelara delimitatdi

Vinurile spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C. Dealu Mare se produc din strugurii recoltati
din parcelele evaluate si aprobate de catre O.N.V.P.V.

Producerea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire de origine controlata Dealu

Mare se poate face si in arealul de proximitate, in aceeasi unitate administrativa, respectiv orasele
Ploiesti si Mizil (jud. Prahova) si orasul Buziu (jud. Buzau). In aceasti situatie producitorii vor
face dovada existentei facilitatilor de conditionare-imbuteliere in locatiile de proximitate naintea
aderarii Romaniei la Uniunea Europeana, fapt ce se traduce prin traditie in domeniu si experienta
obtinerii unor produse de calitate.

I.5. Sortimentul viticol
Vinurile spumante aromate de calitate de tip aromat se produc din urmatoarele soiuri:
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- Muscat Ottonel, Moscato Bianco, Tamaioasa romaneasca si Busuioaca de Bohotin.

Puritatea soiului in plantatiile destinate producerii vinurilor spumante de calitate de tip aromat
cu D.O.C. Dealu Mare este de 100% in plantatiile realizate dupa anul 2008 si de minim 85% in
plantatiile infiintate inainte de anul 2008. Butucii impurita{i fac parte numai din soiuri ale speciei
Vitis vinifera. Strugurii de la butucii impuritati se vor recolta inainte de recoltarea soiului de baza.

1.6. Agrotehnica viticola
L.6.1 Conducerea vitei de vie
a. Densitatea de plantare
Plantatiile de vita de vie destinate producerii vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C.
Dealu Mare au densitatea de plantare minima de 3 300 butuci/ha
b. Reguli de taiere
Incarcatura maxima de rod este de 30 ochi viabili pentru toate soiurile .
c. Forma de conducere : joasa sau pe tulpini semiinalte .
d. Productia maxima de struguri
Productia maxima de struguri se evalueaza pentru fiecare soi si parcela viticold, ca medie pe ultimii
trei ani. Ea trebuie sa fie de:
- maxim 12000 kg/ha pentru soiurile Tdmaioasa romaneascd, Muscat Ottonel, Busuioacd de
Bohotin .
- maxim 140 g/ha pentru soiul Moscato Bianco
e. Golurile in plantatie
Se admit goluri in plantatie Tn procent de max. 20%.
f. Starea plantatiilor
In plantatiile de vie se aplica o protectie fitosanitard eficientd care s asigure o buni stare sanitara a
vitei de vie si a solului. In toamnele ploioase, cu risc ridicat pentru atacul de mucegai, se recomanda
aplicarea dezfrunzitului partial la butucii cu aparat foliar bogat.
f. Alte mentiuni
Irigarea este admisd 1n anii secetosi, la decizia autoritatii de reglementare in domeniul vitivinicol,
atunci cand continutul apei in sol pe adancimea de 0-100 cm scade la 50 % din IUA (intervalul
umiditatii active) prin folosirea unor norme moderate de udare (400 — 600 mc / ha).

1.7. Maturitatea strugurilor, recoltarea si transportul strugurilor
7.1. Maturitatea strugurilor
Starea de maturitate a strugurilor pentru vinurile spumante aromate este evaluata pe baza
concentratiei de zaharuri, care trebuie sa fie de minim 153 g/1.
7.2. Recoltarea strugurilor
Vinurile spumante aromate provin din struguri recoltati la maturitatea tehnologica. Data recoltarii se
stabileste pe baza dinamicii maturarii strugurilor realizata la nivel de soi si parcela viticola.
7.3. Transportul strugurilor
Transportul strugurilor se realizeaza cu tractorul dotat cu platforma in care se incarca containere
care trebuie sa aiba inaltimea de maxim 0.60 m.

1.8. Randamentul in must
Randamentul in must variaza in functie de soi. Este stabilit la valorile de :

- maxim 90 hl/ha pentru soiurile Tamaioasa romaneasca, Muscat Ottonel, Busuioaca de Bohotin
- maxim 105 hl/ha pentru soiul Moscato Bianco

L.9. Producerea mustului, fermentarea, imbutelierea, stocarea si circulatia produselor
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9.1.  Producerea si fermentarea mustului
a. Tehnologia de producere
Tehnologia de elaborare a vinurilor spumante aromate cu D.O.C. Dealu Mare se realizeaza in spatiu
rezervat acestei destinatii.
Fabricarea musturilor se face pe soi. Strugurii sunt desciorchinati si zdobiti iar mustuiala se
introduce in presa pneumatica, unde se realizeaza maceratia prefermentativa. Durata variaza in
functie de soi, de la cateva ore pana la maxim 2 zile. Presarea se face intr-un regim menajant iar
fiecare sarja de presare se introduce in cisterne prevazute cu sistem de racire. Musturile se
limpezesc. Atunci cand este cazul se corecteazd compozitia mustului, respectandu-se legislatia in
vigoare. Mustul se conserva pana la utilizare in cisterne izoterme, la frig (0°C).
In vederea obtinerii unei productii de vin spumant, controlul procesului de fermentare inainte Si
dupa constituirea productiei de vin nu poate fi realizat decat prin refrigerare sau alte procedee
fizice;
Fermentarea mustului se realizeaza in doud etape, in prima etapa fermentarea are loc la presiunea
mediului ambiant si in a doua, fermentarea se face sub presiune. Se aduce mustul in cisterna de
fermentare sub presiune, dotatd cu sistem de racire, numitd acrotofor sau autoclava ( tanc de
fermentare). Se aduce mustul la temperatura de circa 18°C si se insamanteaza cu drojdii
selectionate. Fermentatia se realizeaza in sistem deschis, la temperatura de 18-20 °C pana la
realizarea tariei alcoolice mai mica cu 1.4% decét taria alcoolica dobanditd a vinului. Se inchide
tancul de fermentare si se continud procesul de fermentare la temperatura de 18-20°C pana la
realizarea presiunii de 6 bari. Fermentatia se stopeaza prin racire la -2°C . Conditionarea vinului
spumant aromat se face in regim izobaric prin cleire, detartrizare si filtrare.
Taria alcoolica dobandita in volume a vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu denumire de
origine controlatd nu poate fi mai mica de 6 % vol.
b. Practici oenologice si tratamente
Sunt admise:
-imbogatirea in zaharuri a mustului, in anii climatici nefavorabili, cu respectarea reglementarilor
in vigoare;
-acidificarea in limita a 1.5 g/l;
-utilizarea levurilor selectionate si a adjuvantilor de fermentare admisi de reglementarile in
vigoare;
-refrigerarea pentru realizarea controlatd a fermentatiei alcoolice;
-utilizarea produselor de limpezire admise de reglementarile in vigoare;
-filtrarea cu kiselgur, placi de filtru si cartuse filtrante.
c.Durata procesului de fabricare
Durata procesului de fabricare a vinurilor spumante de calitate de tip aromat nu poate fi mai
mica de o luna.
d.Materiale si echipamente interzise:
Este interzisa utilizarea:
-preselor continui cu snec elicoidal;
-cisternele din ciment
e. Capacitatea globala de producere
Capacitatea globala de producere este corelata cu randamentul de vinificare si suprafata plantatiilor
viticole destinate acestui produs.
2. Dispozitiie privind imbutelierea
Imbutelierea se realizeaza incepand cu 1 decembrie a anului de recolta.
Imbutelierea sterild la presiune constd din ricirea vinului spumant la 0-2°C, umplerea sterild a
sticlelor si aplicarea dopurilor si a cosuletelor.
Toaletarea sticlelor consta in aplicarea etichetei, a contraetichetei, a capsulei si a fluturagului.
Pentru toate loturile imbuteliate, operatorul pune la dispozitia O.N.V.P.V. urmatoarele documente:
-informatiile din registrele de manipulare;
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-analiza vinurilor spumante aromate 1nainte de imbuteliere; buletinele de analiza se pastreaza pe o
perioada de 6 luni;

Imbutelierea se face in sticle de 0.375, 0.750, 1.500 si 3.000 1.

Fiecare etichetd contine informatii privind: categoria produsului, numele soiului, volumul nominal,
taria alcoolica dobandita in volume, indicarea continutului in zahar, numarul lotului.

3. Dispozitii privind stocarea

Stocarea se face in spatii organizate special pentru stocarea vinurilor spumante de calitate de tip
aromat imbuteliate.

4. Dispozitii privind circulatia produselor si introducerea in piata pentru a fi puse in consum
Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt introduse in piata pentru a fi puse in consum
incepand cu 1 decembrie al anului de recolta.

1.10. Potentialul de productie al arealului viticol

10.1. Descrierea arealului viticol cu D.O.C. Dealu Mare
Arealul viticol Dealu Mare este cel mai inchegat masiv viticol, care se intinde pe o fasie lunga de
aproximativ 65 km si latd de 5-12 km intre raurile Teleajen si Buzau. Se desfasoara de o parte si de
alta a paralelei de 45° si intre meridianele 26° si 26°45° longitudine estica. Administrativ, arealul
viticol Dealu Mare este localizat in judetele Prahova si Buzau.

a. Factori naturali
Depozitele sedimentare ale arealului viticol Dealu Mare sunt constituite din faciesuri care apartin
atat levantinului cat si vilafranchianului si succesiuni de pietrisuri, nisipuri si argile, din care s-au
format sedimente de solidificare, alcatuite din argile, luturi, nisiouri §i pietrisuri. Frecvent se
intalnesc solurile eu-mezobazice, brune luvice si regosolurile.
Relieful arealului viticol Dealu Mare se diferentiazd pe doua unitdfi componente: Subcarpatii
externi si Campia piemontana Buzau-Teleajen. Subcarpatii externi sunt dealuri care poarta numele
generic de Dealu Mare. El manifesta o tendinta de coborare de la est catre vest. Cota maxima in
partea esticd este de 754 m (Dealu Istria) iar in partea vestica de 406 m. Campia piemontand Buzau-
Teleajen se inclind lent de la 300-200 m pana la 100-80 m. Ea potententeaza cultura vitei de vie
datoritd expozitiei sudice a majoritatii formelor sale.

Partea de vest a masivului Dealu Mare prezinta soluri formate pe argile rosii, marne si in
proportie mai redusd pe nisipuri fine roscate. Aceste soluri, cu un continut ridicat in oxizi de fier,
sunt foarte indicate pentru cultura soiurilor pentru vinuri rosii.

Solurile din partea esticd a masivului au la baza calcare sarmatice, argile, gresii si tufuri

dacitice, depozite de nisipuri fine in alternantd cu pietris format din fragmente de roci cristaline,
lehmuri si loess. Orientarea generald a vailor pe directia N — S creaza conditii foarte favorabile

culturii vitei de vie, care ocupd ambii versanti ai dealurilor. Expozitia predominantd a versantilor
este cea sudica, sud — estica si sud — vestica.

Cultura vitei de vie se face, in cea mai mare parte, pe versantii a caror panta variaza intre 8%
si 30% si in masurd mai mica pe pante cu inclinatii mai mari.
Evolutia reliefului tinde spre adancirea vailor si accentuarea pantelor prin intensificarea procesului
de eroziune, care creste spre centrul si limita vesticd a podgoriei. Ca tip genetic, spre vest
predomina solurile brun-roscate de padure erodate iar in zona de est rendzinele, pseudorendzinele
si, in masurd mai mica, solurile nisipoase solificate. In anumite centre se intalnesc soluri scheletice
cu roca mama la micd adancime si cu un continut ridicat in carbonat de calciu, care favorizeaza
obtinerea vinurilor aromate.
Arealul viticol Dealu Mare are rezerve suficiente de apa si de buna calitate. Raurile principale
(Teleajen, Cricovul Sarat si Buzdu) au debite importante chiar si in sezoanele cu precipitatii reduse
iar paraiele de pe clina sudicad a Dealului Mare au debite mai reduse si un regim de scurgere
torential. Apele freatice sunt discontinuie §i cu debite variabile in zona subcarpaticd si bogate in
campia piemontana. Bogate in apa sunt si straturile acvifere de la baza acumulativului grosier al
teraselor .
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Climatul 1#in Dealu Mare este temperat continental, caracterizat prin ierni reci si veri calde, dar cu o
mai atenuatd excesivitate est europeand. Temperatura medie anuala este de 11.3°C si precipitatiile
anuale sunt de 642 mm. In perioada conventionald de vegetatie a vitei de vie In Dealu Mare se
inregistreaza o suma de 3411 ° temperaturi utile, o insolaie de1520 ore si 0 suma a precipitatiilor de
395 mm. Parametrii climatici evaluati integral prin indicele de aptitudine enoclimaticd are in Dealu
Mare valoarea de 4786, corespunzatoare unui potential enologic foarte bun. In anumiti ani de
recolta Dealu Mare prezinta aptitudine enoclimatica exceptionala. Frecventa acestor ani este de 1/7.
Ultimul inghet de primavara se realizeaza in jurul datei de 10 aprilie iar primul inghet de toamna se

realizeaza in medie la 30 octombrie. Intervalul fard inghet este in medie, de 202 zile.

Temperatura criticd prntru inghetul mugurilor vitei de vie se realizeaza mai frecvent pe vai
si la cAmpie si mai rar pe versanti. Pe deal temperaturile minime sunt mai ridicate cu circa 3°C fata
de ses iar frecventa iernilor geroase este mult mai mica. Din aceastd cauza viile cultivate pe deal pot
ierna neprotejate.

Podgoria beneficiaza de adapostul pe care il oferd dealurile subcarpatice. care cresc treptat in

altitudine, formand un paravan impotriva curentilor reci, care vin din directiile nord, nord — vest si
nord — est. Apa care se inmagazineaza in sol in timpul iernii favorizeaza in prima parte a perioadei
de vegetatie cresterea intensa a lastarilor, iar ploile de la inceputul verii stimuleaza cresterea
boabelor.
In faza de maturare a strugurilor (lunile august — septembrie) precipitatiile sunt mai reduse.
favorizand coacerea. Ploile de varad sunt uneori cu caracter torential, provocand erodarea orizontului
cu humus sau chiar a intregului profil pe terenurile cu pante mari. in general, resursele heliotermice
din podgoria Dealu Mare sunt ridicate, favorizand o buna coacere a rodului si lemnului vitei de vie.

b. Descrierea factorilor umani

In Dealu Mare se produc vinuri din cele mai vechi timpuri. La Tnceput vinurile erau destinate
utilizarii In cultul bisericesc i pentru desfitarea mai marilor din tara sau din zona. Mai tarziu
producerea vinurilor a devenit o activitate economica, vinurile de Dealu Mare fiind comercializate
in tard dar si in afara ei. In perioada socialistda a Romaniei viticultura si vinificatia a fost sector
economic cu aport important in realizarea PIB-ului national.

Existenta viilor pe acest teritoriu este confirmatd de sadpaturile arheologice, resturile ceramice si
toponimia care atestd prezenta plantatiilor viticole din cele mai vechi timpuri.

Primele documente scrise despre existenta culturii vitei de vie 1n aceasta parte a tarii dateazd din

secolele XIV si XV . Din documente reiese ca Ceptura ,Valea Calugareasca ,Valea Mantei si Valea Popii.
erau localitati cunoscute si apreciate pentru calitatea vinurilor pe care le produceau.

Despre podgoria Dealu Mare, hrisoavele strdine spun ca producea un vin “uleios, tare si durabil,

asemanandu-I cu cele mai bune vinuri produse 1n alte tari”

De-a lungul timpului, cultura vitei de vie a devenit o traditie care s-a transmis din generatie in
generatie, ea facand parte din modul de viata al satelor de podgoreni. Viile reprezintd un mod de valorificare
economica a terenurilor mai putin fertile ale dealurilor, dar si un mod de protectie a mediului Inconjurator si

de punere in valoare a acestuia, fard a-i afecta integritatea.
-Traditia lucrului 1n vie, crama si pivnitd a fost transmis din generatie in generatie. In prezent in

Dealu Mare sunt prezen{i mici, medii si mari producdtori de vinuri, care si-au definit produse
specifice si tipicitatea lor, pe care cu multa grija o realizeaza in fiecare an.S-au remarcat n ultimii
ani mai multi producatori de vinuri de inalta calitate. In Dealu Mare se practica enologia, definita ca
stiinta vinului si a produselor vitivininicole. Ea a fost fundamentatd prin realizarea bazei de
cunostinte asociate viei i vinului, dezvoltarea si implementarea tehnologiilor noi care respecta
principiile dezvoltarii durabile si realizarea sistemelor de calitate care aplicate garanteaza calitatea,
siguranta in consum si nu in ultimul rand bogatia in compusi benefici pentru sanatate. Toate aceste
obiective au fost si sunt realizate de catre Institutul de Cercetare-Dezvoltare si Vinificatie Valea
Cilugareasca, care functioneaza in Dealu Mare inca din anul 1949.
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Producerea vinurilor spumante din strugurii produsi in Dealu Mare a inceput demult-, din
anul 1892 la Cramele Rhein Azuga. Este un loc vechi unde se produc vinuri spumante dupa metoda
traditionala.
in pivnitele "Rhein" Azuga se produce cel mai vechi vin spumant din tard. Aceste pivnite
reprezintd o raritate pentru piata din Romania, fiind construite la suprafata si avand pereti grosi de
peste 1,20 m. Pivnitele au luat fiintd in 1892, fiind opera descendentului unei familii germane
stabilitd de peste 500 de ani in Brasov si care a cumpdrat un teren in Azuga. Acest teren apartinea,

atunci, de mosia regelui Carol 1.

In cramele construite din piatrd si din patru randuri de cardmida, spre paraul Azuga, Wilhelm Rhein
a Inceput sa prelucreze vinuri aduse din Dealu Mare (Bucov., Chitorani si Valea Calugareascd). Erau
vinuri rosii, aromate si vinuri albe din care s-a ndscut spumantul de Azuga - "Rhein Extra". Astfel,
incepe istoria cramelor si a societatii "Rhein&Cie", in 1892,

Pivnitele de la Azuga ofera conditii propice pentru producerea vinului spumant dupa metoda
traditionald. Azuga a fost aleasd si din motive economice si geografice. Constructia unei crame de
suprafatd este de doud ori mai ieftina, fatd de cea clasicad sdpatd in pamant. Fermentatia secundara
necesitd o temperaturd constantd si scdzutd, climatul de la Azuga fiind ideal, in iulie 14°C si in_

ianuarie -4°C, nemaifiind necesare dotari speciale.
In plus. Azuga este situatd intr-o regiune centrald a tarii, aproape de Brasov si de Bucuresti.

Intre cele doud rizboaie mondiale, fiul cel mare al lui Wilhelm Rhein, Heinrich, care a studiat
chimia, a dezvoltat afacerea, astfel ca Bucurestiul a fost impanzit de depozite c¢i vinuri din pivnitele
Rhein.

Datorita calitatilor deosebite ale vinurilor, si in special ale spumantelor, Pivnitele Rhein de
la Azuga au devenit, Tn 1920 Furnisorul Curtii Regale a Romaniei” (asta era denumirea de atunci),
spumantul Rhein Extra Brut Imperial fiind servit la ceremonia de incoronare a Regelui Ferdinand de
la Alba lulia, din 15 octombrie 1922, specialitate existentd si in zilele de astdzi.

Dupa al doilea razboi mondial si dupa nationalizarea din 1948, Otto Rhein, primul nepot
revenit din lagarul de prizonieri din Austria a mai activat In afacerea familiei, pand in 1952, cdnd a

emigrat in Germania.
Metoda de producere a vinurilor spumante de calitate de tip aromat a fost dezvoltata in tara noastra

la IC-DVV Valea Célugareasca in anii 1970._La Institut, in perioada 1976-1979 au fost realizate
cercetari asupra tehnologiei de producere a vinurilor spumante, prin fermentare in recipiente metalice. in
aceeasi perioadd au Inceput experimentdrile pentru stabilirea tehnologiei de preparare a tipului de vin_
spumant aromat. Tot aici, in anul 1990 a fost brevetat procedeul de obtinere a unui nou tip de vin, Muscat

spumant. -Validarea tehnologiei de producere s-a realizat la statia pilot realizata special la institutul
mentionat.

Informatii privind calitatea si caracteristicile produsului

Vinurile spumante de calitate de tip aromat sunt elaborate, avand la bazd musturi obtinute din
soiuri pure. Soiurile aromate cultivate in podgorie permit obtinerea unor vinuri spumante, bine
diferentiate intre ele.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat din soiul Muscat Ottonel sau Moscato Bianco
au un aspect limpede, stralucitor, cu miros fin si intens de muscat. Gustul este agreabil, dulce si
vioi, cu textura find. Spumarea este abundenta, iar perlarea find si de durata.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat din soiul Tamaioasda romaneascda au un aspect
limpede, stralucitor, de culoare galben pai, cu miros persistent tipic, cu nuante de flori de salcam
si fagure de miere. Gustul este agreabil, echilibrat si vioi. Spumarea este abundenta, iar perlarea
fina si de durata.

Vinurile spumante de calitate de tip aromat din soiul Busuioacd de Bohotin au o roba.
spectaculoasa, de culoare rozé pal. Olfactiv se disting nuante de trandafir si busuioc. Gustul este

echilibrat, vioi, cu un report bun zahar/aciditate. Spumarea este abundentd, iar perlarea find si de
durati, cu bule de dimensiuni mici.
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Vinurile spumante de calitate de tip aromat exprima la cel mai Inalt nivel Insusirile de
prospetime, fructuozitate si armonie de ansamblu.

Interactiunea cauzala

Aparitia exploatatiilor mici si mijlocii, cu suprafete de 20-100 ha a favorizat cresterea calitatii, prin
gestionarea _mai_bund a factorilor ce concurd la obtinerea vinurilor. Prin cunoasterea in detaliu a

particularitatilor fiecarei parcele, a soiurilor si stipanirea amanuntitd a tehnologiilor de cultura si prelucrare a

strugurilor, potentialul zonei este exploatat in scopul obtinerii unor vinuri de inalta calitate.

Diferitele tipuri de sol si expozitii diverse au determinat plantarea soiurilor, in functie de adaptabilitatea lor.

Py

In unele centre viticole se intdlnesc soluri scheletice, cu roca mama la micd adancime si cu un continut
ridicat in carbonat de calciu, care favorizeaza obtinerea vinurilor spumante aromate din soiurile Tamaioasa
romaneasca, Busuioaca de Bohotin si Muscat Ottonel.

Soiurile aromate cultivate in Dealu Mare, in climat temperat continental, sunt conduse, in general, in
forma semiinalta. cu sisteme de sustinere care asigura o repartitie buna a suprafetei foliare si a productiei..
Acest lucru asigurd o fotosinteza corecta si o maturare optima a strugurilor. Productiile echilibrate permit
obtinerea unei maturititi optime incepand cu prima parte a lunii septembrie pana la sfargitul lui octombrie.

Se acorda o mare importanta transferului de calitate de la strugure catre vin, pe tot fluxul tehnologic,
de la recoltare, transport pand la stabilizarea si conditionarea vinurilor, dar si modului de obtinere si

conservare a mustului proaspat de struguri.

Se are in vedere respectarea strictd a protocolului de vinificare, care vizeaza reducerea continutului
de bioxid de sulf, presarea in regim de presiune menajanta, prezervarea aromelor varietale, care dau finete si
eleganta vinurilor, dar si o calitate buna a perlarii.

Cramele din podgoria Dealu Mare beneficiaza de inovatii tehnice si dotari de ultima generatie, fiind

in acord cu dinamica exploatatiilor viticole, respectand in acelasi timp traditia si practicile din trecut.

Experienta acumulata in timp permite, in functie de soi si anul de productie, realizarea unui echilibru
constant intre aciditate, zahar si aromele varietale, specifice vinurilor spumante de calitate de tip aromat.

1.10.2. Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice

a) caracteristici analitice:

-taria alcoolica dobandita: min. 6% vol alc.;

-taria alcoolica totald: min 10% vol alc.

-aciditatea totalda : min 5 g/l acid tartric

-aciditatea volatila max. 0.5 g/l acid acetic

-SO2 total (mg/1): 185

-presiunea de CO,. min. 3 bari la 20°C

- concentrafia in zaharuri, exprimata ca glucoza si fructoza: 32-50 g/l pentru demisec si
minim 50 g/l pentru dulce.

b) caracteristicile organoleptice

Spumantul din struguri de Muscat Ottonel se prezintd ca un vin spumant de culoare galben pai cu
reflexe verzui, cu spumare abundenta si perlare find de duratd. Aroma de muscat este fina, intensa si
ampla . Gustativ , spumantul este agreabil , dulce si vioi, datorita echilibrului dintre dulce si acid.
in ansamblu vinul este armonios si persistent .

Spumantul din struguri de Tamaioasda Roméaneasca se prezinta ca un vin spumant de culoare galben
pai cu reflexe verzui, cu spumare abundenta si perlare find, de duratd. Aroma este find, intensa si
ampla, cu nuante de busuioc , trandafiri si fan proaspat cosit. Gustativ, spumantul este agreabil, vioi
si echilibrat. In ansamblu vinul este armonios si persistent.

Spumantul din struguri de Busuioacad de Bototin se prezintd ca un vin spumant de culoare rose , cu
spumare abundenta si perlare find, de durata. Aspect limpede, culoare rose de diferite nuante , cu
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aroma caracteristicd find de busuioc si trandafir. Gustativ , spumantul este agreabil , dulce si vioi ,
datorita echilibrului dintre dulce si acid.In ansamblu vinul este armonios si persistent.

Spumantul din struguri de Moscato Bianco se prezinta ca un vin spumant de culoare galben pai cu
reflexe verzui, cu spumare abundenta si perlare find de duratd. Aroma caracteristica de muscat este
find , cu nuante florale. Gustativ , spumantul este placut, dulce si vioi, datoritad echilibrului dintre
dulce si acid. In ansamblu vinul este armonios si persistent .

L.10.3. Aptitudinea arealului Dealu Mare pentru producerea vinurilor spumante de calitate de tip
aromat

Strugurii de Muscat Ottonel , Tamaioasa Romaneasca , Busuioacd de Bohotin cu o frecventa foarte
mare 1n zond, realizeazd compozifia materiei prime pentru spumantele aromate cu D.O.C. Dealu
Mare . Aromele strugurilor sunt intense si fine .

Prezenta agentilor economici care au infrastructura necesara pentru producerea vinurilor spumante
aromate reprezintd un factor favorabil dezvoltarii acestor produse . Exista deopotriva plantatii
viticole cultivate cu strugurii mentionati dar si fluxuri tehnologice pentru elaborarea spumantelor de
calitate de tip aromat .

Arealul viticol Dealu Mare are unitatea de cercetare vitivinicola (IC-DVV Valea Célugareasca) care
are baza de cunostinte si dotare pentru investigatii tehnice si analitice asociate vinurilor spumante .

I.11. Reguli de prezentare si etichetare

Fiecare etichetd contine informatii obligatorii privind:

- categoria produsului: vin spumant de calitate de tip aromat, insotit de numele denumirii de origine
controlatd Dealu Mare

- numele soiului,

- volumul nominal,

- taria alcoolica dobandita in volume,

- indicarea continutului de zahar, exprimat ca glucoza si fructoza (tipul vinului dupa concentratia
de zaharuri )

- numele si adresa producatorului

- indicarea provenientei: Produs in Romania,

- numele si adresa imbuteliatorului ,

-sintagma ,,contine sulfiti”,

- numarul lotului.

Imbutelierea se face numai in sticle de tip ,,vin spumant”, inchise cu :

un dop in forma de ciuperca din plutd sau dintr-un alt material care poate intra in contact cu
produsele alimentare, fixat printr-un dispozitiv de inchidere, acoperit, daca este necesar, cu un

capacel si invelit in folie, acoperind in intregime dopul si integral sau partial gatul sticlei.
Toate indicatiile facultative sunt inscrise cu caractere lizibile, dar nu mai mari decat caracterele de
inscriere a numelui denumirii de origine.
Capitolul II. GESTIONAREA PRODUCTIEI
I1.1. Obligatii declarative
Declaratiile mentionate mai jos sunt adresate Oficiului National al Viei si Produselor Vitivinicole

1. Declaratia de renuntare la producerea vinurilor spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C.
Dealu Mare
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Toti operatorii, cu 72 de ore inainte de recoltare, declara parcelele din care nu va mai produce vinuri
spumante de calitate de tip aromat cu D.O.C. Dealu Mare in anul in curs.
1. Declararea musturilor apte pentru producerea vinurilor spumante de calitate de tip
aromat cu D.O.C. Dealu Mare inainte de 30 noiembrie a anului de recolta. Se indica:
-denumirea de origine solicitata
-soiul
-volumul de must
-numarul din Registrul Comertului
-numele si adresa operatorului
-locul antrepozitului fiscal.
Aceasta declaratie, dupa caz, este insotitd de o copie a declaratiei de productie si a specificatiei
privind achizitia de materie prima.
2. Declararea loturilor intrate la fermentare
Toti operatorii, cu 48 de ore 1nainte de fermentarea mustului, declara loturile intrate la fabricatie. Se
indica:
-soiul
-numarul lot must materie prima
-tancul de fermentare (numar si capacitate)
-cantitatea de must
-data intrarii la fermentare.

Capitolul II. TINEREA SUB CONTROL A REALIZARII PRODUSELOR
I11.1. Punctele principale de control si metodele de evaluare

Puncte principale de control |Met0de de evaluare

A. — REGULI STRUCTURALE

A. 1. Incadrarea parcelelor viticole in
arealul cu D.O.C. delimitat

kontrolul documentelor si controlul pe teren

A. 2. Potentialul de productie revendicat Evidenta la zi a potentialului de productie,
(sortimentul viticol si suprafata soiurilor, conform cerintelor stabilite in planul de
densitatea de plantare si palisarea) ontrol sau 1n planul de inspectie

A. 3.Producerea musturilor, fermentarea,
imbutelierea si stocarea

Starea spatiilor si conformitatea
destinatiei tehnologice

ﬁ)eclara@ii si controlul pe teren

‘ Capacitatea globala de productie ‘tontrolul pe teren
B REGULI ALE CICLULUI DE PRODUCTIE

B. 1. Conducerea vitei de vie

‘ Taierea ‘fontrolul pe teren: evaluarea fertilitatii ‘
. ontrol pe teren: masurarea inaltimii
Palisarea Do
paratului foliar

‘ Productia maxima a parcelei ‘h\lumérarea strugurilor si estimarea productiei ‘

B. 2. Maturitatea strugurilor, recolta de
struguri si transportul
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ontrolul documentelor si controlul pe teren;
aturitatea strugurilor erificarea inregistrarilor (dinamica maturarii
trugurilor) realizate de catre operatori.

bata recoltarii ‘bontrolul pe teren. ‘

h3.3. Producerea mustului, elaborare, imbuteliere, stocare \

ontrolul documentelor si controlul pe teren;
erificarea inregistrarilor realizate de catre
Imbogatirea mustului peratori pentru toate loturile de must (registre
e vinificare).

erificarea derogarilor.

ontrolul documentelor si controlul pe teren;
erificarea inregistrarilor realizate de catre

F t . .. . .
crmetarea peratori (fisa fermentatiei alcoolice, registrul
e imbuteliere)
Declaratia de recolti E?;ﬁg;m documentelor (Declaratia de

Randamentul la vinificare .
utorizate.

Eontrolul documentelor si a derogarilor

b CONTROLUL PRODUSELOR

Musturi vrac care fac obiectul unei
tranzactii Intre operatori

ﬁixaminare analiticd si organoleptica

Winuri spumante dupd fermentatie HExaminare analitica s1 organoleptica ‘

Winuri spumante imbuteliate mixaminare analiticd si organoleptica ‘

1. Referinte despre structura de control
Controlul respectarii prezentului caiet de sarcini este efectuata de Oficiul National al Viei si
Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.) , prin Inspectoratul Teritorial.

Adresa Inspectoratului teritorial: Valea Calugareasca, nr. 43, judetul Prahova, tel/fax 0244
236155, 0752 100994, e-mail: dealumare@onvpv.ro.

Autorizarea plantatiilor producatoare de struguri D.O.C., controlul vinurilor spumante de
calitate de tip aromat cu D.O.C. Dealu Mare si eliberarea Certificatelor de conformitate pentru
vinurile spumante aromate obtinute in denumirea de origine controlatd ,,Dealu Mare ” se face la
solicitarea producatorilor care se supun conditiillor din prezentul caiet de sarcini, in baza
procedurilor elaborate de catre O.N.V.P.V.

Controlul anual al vinului, efectuat de catre O.N.V.P.V. consti in:
a) examinarea analiticd a vinurilor, care constd in verificarea buletinului de analizd care sa
contind cel pufin urmatorii parametrii:
- taria alcoolica totala si dobandita;
- zaharuri totale, exprimate ca fructoza si glucoza;
- aciditate totala;
- aciditate volatila;
- dioxid de sulf total;
- dioxidul de carbon
Examinarea analiticd oficiala este realizatd de catre laboratoare autorizate de M.A.D.R .
b) examinarea organoleptica, care consta in verificarea caracteristicilor (aspect, culoare, gust,
miros)
c) verificarea conditiilor prevazute in caietul de sarcini.
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Controlul mentionat la lit. a) si lit.b) este realizat de catre Comisia de examinare constituita la
nivelul denumirii de origine controlatd ,,Dealu Mare”; Comisia este alcdtuitd din inspectorii de
specialitate ai O.N.V.P.V., membrii A.D.A.R. si reprezentanti ai producétorilor.
Metodologia de control aplicatd de O.N.V.P.V., prin intermediul inspectorilor de specialitate, se
realizeaza prin:
-esantionare
-control sistematic in toate fazele de productie.
In scopul verificarii conformititii cu caietul de sarcini, O.N.V.P.V verifica:
- instalatiile, capacitatea operatorilor de a indeplini conditiile prevazute in caietul de sarcini;
- produsele in orice etapa a procesului de productie, inclusiv cea a ambaldrii, pe baza unui
plan elaborat de catre autoritatea competentd si care a fost adus la cunostinta operatorilor,
care acopera fiecare etapa de fabricare a vinului .

Modificari ale specificatiilor produsului

Orice solicitant Indreptatit conform legislatiei in vigoare poate solicita aprobarea unei modificari a
specificatiilor produsului pentru denumirea de origine controlata ,,Dealu Mare”, in special pentru a
tine cont de evolutia cunostintelor stiintifice si tehnice sau pentru a redefini aria geografica .
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